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TOMATER
Tomater får man mundvand af. De gloende bjerge af fuldmodne, duftende tomater på markeder, man har besøgt i varme lande, de bugnende klaser af egen avl, de grønnakkede ’Roma’- tomater, man kan være heldig at finde hos en god grønthandler, giver lyst til at lave mad som ingen anden grøntsag.
Når man rejser uden køkken, kan man blive elektrisk af ærgrelse over ikke at kunne købe en hel kasse af de vidunderlige fuldmodne figner, der er ved at flække af sukkersaft, hvide spændstige ferskner, struttende fennikel, fisk fanget samme morgen med øjne som møllehjul og skæl som en tokrone, der bare ligger og frister og venter på at blive til vidunderlig mad.
Men det er tomaterne, der frister mest. Åh, sikken salat man kunne lave af de store faste lyserøde med det grønne og pink kød, hvor ville den blæksprutte have godt af en karamelliseret tomatsauce af netop de små overmodne blommetomater … og med hjem kan det ikke nytte at tænke på.
Netop fordi tomater er så dejlige, skal man spise dem med omtanke. Købe dem, når de er gode, lade dem ligge, når de ikke er det. Tomater er ikke et forbrugsgode som rugbrød, vi behøver dem ikke, de er ikke en selvfølge, og man kan leve mange måneder uden tomater. Jeg skulle hilse og sige, at de heller ikke spiser tomatsalat i Grækenland om vinteren, der spiser de hvidkål. For til gengæld at vælte sig i tomaterne, når de er der i deres bedste form. På den anden side kan man ikke få nok, man kan ikke spise for mange tomater, og man bliver aldrig træt af dem.
Gode er de i sensommeren, om efteråret og i de tidlige forårsmåneder, hvor vi får de særlige små grønlige faste tomater fra Fuerteventura. Resten af året er gode dåsetomater bedst. Det kan godt betale sig at smage på dåsetomater, der er lige så stor forskel på dem som på de friske, og de dyreste, økologiske dåser er sjovt nok de bedste.
De første mange år, efter at tomaterne var kommet til Europa, turde vi kun kigge. De mindede simpelthen for meget om deres giftige europæiske natskyggeslægtninge til, at vi turde spise dem. De blev dyrket som prydplanter, og en pryd er de bestemt også.
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Siden gik det stærkt, ”de gyldne æbler” blev den foretrukne grøntsag først i Italien, siden overalt i Sydeuropa, og nu frister de i hele verden.
Tomaten stammer fra nogle vilde former, men allerede mange tusinde år før, der kom hvide folk til Amerika, blev de spredt over hele det sydamerikanske kontinent. Aztekerne forædlede dem i Mexico til storfrugtede tomater, der meget ligner moderne sorter. Allerede dengang havde man tomater i alle farver. Der er grund til at tro, at de ”guldæbler”, der først kom til Europa, faktisk var gule tomater.
Vi har længe været trætte af dårlige tomater, nu har detailhandelen fattet det. Der er snart ikke en flække i landet, hvor man ikke kan købe søde cherrytomater, stilktomater, der dufter af tomat, gule og orange tomater (der smager af luft) og tørrede tomater i overflod.
Man kan altid brokke sig, men man skal bare tænke ti år tilbage for at komme i tanke om, hvordan det var overhovedet ikke at kunne købe en tomat, der smagte af tomat. Der er enkelte gartnerier, der gør ekstra meget ud af det og dyrker tomatsorter i dusinvis, der smager vidunderligt. Men hvis man vil mere, må man dyrke dem selv.
Det er dejligt at dyrke tomater, frydefuldt at plukke, skønt at spise og et privilegeret hovedbrud over, hvad man dog skal stille op med de grønne. Man får problemer, men af et overskueligt omfang: svamp, skimmel, skadedyr … Tomater skal man nu nok få alligevel, og rigeligt af dem.
Tomater kan lykkes uden for drivhuset, jeg har set det med mine egne øjne hos mange mennesker; det kan bare ikke lade sig gøre hos os. Hvis man bor beskyttet, har lune kroge og sen frost om efteråret, skal det nok kunne lade sig gøre. Men hvis man vil være sikker alle andre steder, hedder det drivhus, til nød dyrket nedliggende i en mistbænk.
Man kan kaste sig over alle de fantastiske sorter og typer, der findes: små pæreformede tomater, dadeltomater, cocktailtomater, kæmpestore saftige bøftomater, ovale blommetomater og oksehjertetomater.
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